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italoRlétre 


Kellemesebbé teszi a fagyos estéket, átmelegít, édes 
és fűszeres aromája felűdít: nem kell, hogy ezekről 
feltétlenül a forralt bor jusson az eszünkbe, mert még 
sokféle italból lehet hasonló finomságot varázsolni. 
Hogyan? Kulcsa az ideális arányok eltalálása és a 
megfelelő kiegészítő összetevők használata. 

Próbálja ki a szezon legfinomabb forró italait! 


K I is ne szeretné egy pohár 
édes aromájú forralt borral 
élvezetesebbé tenni a hideg 
estéket? Számos oka van 
annak, hogy télen szívesen nyúlunk 
a forralt borhoz, groghoz vagy más 
felmelegitett italhoz; nem csak a 
meghűléstől védenek meg, hanem 
elkerülhetjük velük az őszi-téli Időszak 
rossz kedélyállapotát, s valljuk be, ez 
nagyban hozzájárul népszerűségükhöz. 

FÓKUSZBAN A BOR 
A legtöbb forró italnak a vörösbor 
adja az alapját. Skandináviában 
különösen népszerűek a glöggnek 
nevezett fűszeres borok, melyekhez 


narancshéjat és szántott gyümölcsö¬ 
ket Is adnak, gyakran más alkoho¬ 
lokkal (konyak, brandy) gazdagítják. 
Svédországban a téli estéken és 
karácsonykor is szívesen fogyaszt¬ 
ják felmelegítve hot drink gyanánt. 
Gyakran találkozhatunk alkoholmen¬ 
tes palackozott glögg-el. amihez me¬ 
legítés közben Ízlés szerint adhatunk 
bort vagy más alkoholos Italt. 
Felmelegített bort már a régmúlt 
korokban is ittak, bár a manapság 
népszerű, keleti fűszerekkel ízesített 
változat ritkaságnak számított, tekin¬ 
tettel a fahéj és az ánízs magas árára. 
Napjainkban több száz kiegészítő 
aroma közül választhatunk megfizet¬ 


hető áron, az összetevők felhasz¬ 
nálásának pedig csak a képzeletünk 
szab határt. 

Forralt bort könnyedén készíthe¬ 
tünk háziiag. Ehhez mindössze egy 
lábasra. ízlésünk szerint fűszerekre 
(mint fahéj, szerecsendió, méz vagy 
narancs) és természetesen borra van 
szükségünk. Nem kell drága bornak 
lennie. Hogy Inkább édes vagy száraz, 
csak tölünk függ. de általában érde¬ 
mes száraz vagy félszáraz bort vá¬ 
lasztanunk. és kedvűnk szerint éde¬ 
síteni az Italt. A méz és a barna cukor 
segít gazdagabbá tenni az izeket. 

Az elkészítés senkinek sem okozhat 
gondot: az Összetevőket melegítsük 
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fel együtt, a kívánt hőmérséklet eléréséig. Ezt érdemes lassan 
csinálni, hogy a fűszerek izei Jobban .kijöjjenek". Fontos azon¬ 
ban, hogy ne forraljuk fel az Italt. A túl magas hőmérséklet 
ugyanis már ronthatja a fűszerek aromáját, a bor elveszti az 
édességét, a felforralt alkohol pedig azonnal elpárolog. 

FORRALT SÖR ÉS CIDER 

Természetesen nem a bor az egyetlen alkohol, amit fel¬ 
melegíthetünk. A forralt sört vagy cidert hasonló módon 
készítjük el: lábasban melegítsük együtt, de ne forraljuk fel 
a hozzávalókat. Ha kedvünk támad kísérletezni az ízekkel, 
adhatunk hozzá likőröket vagy ízesített szirupokat. Tipikus téli 
ital a világos sör karamellás sziruppal és narancshéjjal (lehet 
kandírozott narancs is). A cíder almás ízét felerősíthetjük 
almasziruppai és fahéjjal. A klasszikus meggyllkörők kiválóan 
harmonizálnak a barna sörökkel, például a stout fajtákkal, 
amihez a csillagánizs további pikáns aromát ad. Bor. sör vagy 


cíder felhasználásával tehát gya¬ 
korlatilag végtelen fajta forró Italt 
készíthetünk. 

FORRÓ KOKTÉLOK 
Számos más alkoholt is fogyaszt¬ 
hatunk forrón. A leghíresebb 
talán a XVII. században már bizto¬ 
san ismert rum alapú keverék, a 
grog. A rum, a viz és a citrusfélék 
elegye védte a tengerészeket 
a skorbuttól. de ma is hasznát 
vehetjük a meghűlés és levert¬ 
ség ellen. A grog elkészítésének 
legegyszerűbb módja a barna 
rum felöntése forró vízzel, amibe 
citromlevet facsarunk. A hozzá¬ 
valókat edényben Is felmelegít¬ 
hetjük. adhatunk hozzá fahéjat, 
más fűszereket és mézet. Ha a 
rumot valamilyen más alkoholra, 
például whisky-re vagy brandy-re 
cseréljük, a népszerű Hot Toddy 
italt kapjuk. Ebben az esetben viz 
helyett forró teát is önthetünk 
hozzá. A Hot Toddy leginkább 
Skóciában és Írországban népsze¬ 
rű. s innen már csak egy lépés a 
forró whisky egy másik variánsa, 
az ír kávé. Fekete kávé. whisky 
(leginkább ír) és barna cukor kell 


POROM BOR 

Késői szüretelésű 
Furmint, friss 
illattal, trópusi 
gyümölcsös és 

savakkal. Az ünnepi 
ételek, desszertek 
kiváló kísérője, 
de önmagában 
fogyasztva is 
ele^nsan és 
édesen dorombol. 



Forralt bor 

Helyezze az összetevőket a serpenyőbe és melegítse 
fel körülbelül 60'C-ra. Ne főzze! Füles bögrében 
tálalja. Egészségére! 



o 

Egy üveg 
vörösbor 
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csupán ehhez a finomsághoz. Hogy 
a receptúra teljes legyen, a kávét 
koronázzuk tejszínhabbal. Ez az Ital 
Írországon kívül egész Skandináviában 
és a világ más részein Is közkedvelt. 

.PEZSDÍTŐ" TEÁK ÉS KÁVÉK 
A tea és kávé kedvelői élhetnek a legegy¬ 
szerűbb módszerrel Is: adjunk hozzájuk 
közvetlenül az alkoholt és már kész Is! 

A teához passzol a rum. a brandy és a 
vodka, különösen az ízesített verziók. 
Használhatunk olyan likőröket Is mint 
a híres Colntreau. amit narancshéjból 
készítenek. 

A kávéhoz remekül Illenek a különféle 
likőrök, legyen az kakaólikőr, párlat alapú 
vagy krémes. akárcsak az alkoholmentes 
szirupok, melyekkel főleg az ízét javíthat¬ 
juk. A kávé mellett kihagyhatatlan kultikus 
likőr a Balley's. nem kevésbé a Kahlua. 

TEGYÜK EGYEDIVÉ! 

Alkohol alapú forró Italokat ezernyi 
módon készíthetünk, és ami talán a 
legjobb ebben az az. hogy ml magunk 
Is bátran játszhatunk a különböző 
hozzávalók kombinálásával. Ehhez nem 
kell képzett mixer, bármit elkészíthe¬ 
tünk az otthon nyugalmában, ahogy 
kedvünk tartja. Egy bögre forralt bor 
valamilyen jó film mellett a szeretteink 
társaságában, a legzordabb estéket Is 
tel tudja dobni. 


Likőrös kávé 


Keverjük össze a likőrt, a kávét és a cukrot. 
Az egész tetejére szórjunk Őrölt fahéjat. 



likőr fekete kávé 


Fahéj Kockacukor 





COHII 


KÁVELIKŐR 


Hozzáadhatja pl. 
süteményekhez. 


FIREMARK 

ORIGINALS 

Hagyományos i 
Izü szeszesital 















HOZZÁVALÓK 


1. 40 ml brandy 

2.1 kanál barna ci 
3.150 ml forró víz 

4.1 szelet citrom 
5. fahéjrúd 


ELKÉSZÍTÉS 


A brandyt leöntjük forró vízzel, majd 
hozzáadjuk a többi összetevőt. 
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GLOGG 


^2ZÁVALÓK 


UNICUM 


Mondj köszönetét Unicummal! 

Lepd meg szerettedet egy ünnepi díszdobozzal, 
vagy különleges összecsomagolásaink egyikével! 











BOR 



ezdjük az elején: az olaszok, mondhatjuk úgy, 
szinte mindenhez proseccót isznak. A minden¬ 
napokban. egy tisztességes toszkán trattoriában, 
még jóformán helyet sem foglaltunk, az asztalon 
máris egy pohár gyöngyöző ital és focaccia (fokhagymás 
pizzakenyér) vár bennünket, üdvözlésképpen. A hasonló 
szokásokat érdemes lenne átvenni itthon is. hiszen ez a 
fajta életigenlő magatartás, meleg vendégszeretettel és a 
kedves, mediterrán habitussal ötvözve egészen különle¬ 
ges hangulatot teremt még az étkezés megkezdése előtt. 
Ettől a kis plusztól persze még nem válik egy Ital az egész 
világon ismertté és elismertté. Elengedhetetlen, hogy 
tudjuk, mire számítsunk, amikor vásárolunk egy palackkal 


az olaszok névjegynek számító nedűjéből. A minőséget 
tekintve persze van különbség prosecco és prosecco 
között, abban azonban biztosak lehetünk, hogy mindig egy 
elfogadható, könnyű, buborékos italt kapunk. 

A prosecco korábban a konkrét szőlőfajtát és a belőle 
készülő habzó italt jelentette. Mára már elkülönítették a 
kettőt, és a kifejezés kizárólag magát a bort jelöli, míg a 
szőlőfajta elsősorban az őshonos Glera. amely mellett 
a törvényi szabályozás értelmében maximum 15%-ig 
szerepelhet még Verdiso. Blanchetta, Perera. Glera lunga. 
Chardonnay, Pinot Nero és Pinot noir szőlőfajta Is. 

A borra vonatkozó olasz törvényekben kétféle termino¬ 
lógia segít eligazodni: a DOG (Denomlnazlone Origine 
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Controllata) és a DOCG (Oenominazione Origine Control- 
lata e Garantita) rövidítések egyaránt meghatározott 
termőhelyről származó, eredetvédett termékre utalnak. 
Utóbbi esetében az egyes Italoknak legalább 10 évig 
azonos, magas minőséget kell hozniuk, hogy kiérde¬ 
meljék az elismerő és egyben minőségi garanciát is 
jelentő jelölést. Mig a DOC termék 9 régióban készülhet, 
utóbbinak mindössze 2 verziója kóstolható és készíthető. 
A Prosecco Conegliano Valdobbiadene Superiore DOCG. 
amely csak Veneto borvidék Treviso tartományában 
készülhet, a Conegliano és Valdobbiadene dombok kö¬ 
zött és a kisebb Asolo Prosecco Superiore DOCG. Asolo 
városához közel születik. 


A proseccók általában nem az úgynevezett hagyományos 
eljárással készülnek, mely esetében az alapbor másodla¬ 
gos erjedése, a később a fogyasztóhoz kerülő palackban 
megy végbe, hanem az ún. tank pezsgők népes családját 
gazdagítva, a mustból alapborrá erjedő ital. Hatalmas 
acéltartályban kapja meg az élesztő kultúrákat és persze 
extra cukrot, melynek következtében beinduló másodla¬ 
gos erjedés során széndioxid szabadul fel. Ezután az Ital 
óriási tartályokból kerül majd töltésre a későbbiekben 
forgalomba kerülő palackokba. 

A pezsgőkészítési eljárások közötti különbségek legna¬ 
gyobb hozadéka a buborékszerkezetek közötti különbség. 
A tank eljárással készülő habzó borok sokkal nagyobb, és 
más szerkezetű buborékokat adnak, és ez esetenként más 
ízérzetet jelent, mint a hagyományos eljárással készülő 
pezsgőknél. 

A proseccók a mindennapi borok között, jó ár-érték 
arányuk okán egy divatirányzatot is képviselnek, valamint 
fontos koktél alapanyagként is számon tartják őket. és ez 
természetesen nem véletlen. Számos esetben az .extra 
dry" feliratú címkék mutatják a legjobb egyensúlyt, és 
aratják le a babérokat, ugyanis hiába szerepel a címkén, 
hogy az ital extra száraz, a valóságban a feliratok szerint 
cukortartalmak az alábbiak szerint alakulnak (gramm/liter 
értékben kifejezve): 

Brut Natúré: 3-6. Extra Brut: 6-12. Extra Dry: 12-17. Dry: 
17-32. Demi Sec: 32-50. Doux/Édes: 50-100. 

Ebből pedig kristálytisztán látszik, hogy egy habzóbor, 
jelesül prosecco. amit száraznak kóstolunk és hívunk akár 
32 g /liter cukrot is tartalmazhat, ami lássuk be. nem 
kevés, de legalábbis tisztán érezhetően édeskés. 

Éppen ez az. amiért jól beválnak koktélalapanyagként, 
gondoljunk csak az egyik leghíresebb és akár otthoni kö¬ 
rülmények között is könnyedén elkészíthetöre: az Aperol 
Spritz-re. 
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PEZSGOBOROK 

ÖSSZECSAPÁSA 


SPANYOL HABITUS ÉS OLASZ HAGYOMÁNY. KÉTFÉLE PEZSGÓBORT HASONLÍTUNK 
ÖSSZE, AMELYEK AZ UTÓBBI ÉVEKBEN HATALMAS NÉPSZERŰSÉGRE TETTEK SZERT. AR 
ÉS HABZAS tekintetében mindkettő tökéletes VALASZTAS! 



PROSECCO 


OLASZORSZÁG 


SPANYOLORSZÁG 


( SZŐLŐFAJTA ^ 


A bor korának 
megjelölése 
acava 
palackokon 


tttlákel. 

JŐVÉN (vagy |elöi«s nMkűIU: 
9-IS hónapig érlelik az 
Üvegben 

RESERVA: 15-30 hónapig 
érlelik az üvegben 
GRAN RESERVA: több 
mint 30 hónapig érlelik az 


• SZÁRAZSÁG • 












BOR 


Egy másik mediterrán ország 
emblematikus pezsgője, a cava. 
már egészen más: sajnos a cava 
fogyasztása Magyarországon kevés¬ 
bé terjedt el. talán a magasabb ár. 
talán a divat, vagy presztízsérték 
hiánya miatt. A cava szó eredeti 
jelentése barlang, vagy átvitt érte¬ 
lemben pince. Itt készülnek ugyanis 
a fentebb már említett, hagyo¬ 
mányos eljárást követő borászok 
remekművel. Hagyományosan a 
franciáktól eltérő módon helyi, ős¬ 
honos fajtákat, például Macabeo-t. 
Xarel-lo-t és Parellada-t használ¬ 
nak az alapbor elkészítéséhez. Ezek 
a szőlőfajták felelősek a champag¬ 
ne-! fajták (Pinot Noir. Meunier és 
Chardonnay) alternatívájaként a 
savérzetért, a testességért és az 
eleganciáért. 

A korábban champagne-l mód¬ 
szernek is nevezett készítési mód 
szerint az alapbor a későbbiekben a 
boltokba és a fogyasztókhoz kerülő 
pezsgés palackokba kerül, úgyne¬ 
vezett tirázs likőrt kap. vagy úgy Is 
fogalmazhatunk, hogy megtörténik a 
likőrőzés (élesztő, cukor és tápanya¬ 


gok hozzáadása), mely beindítja a 
bor másodlagos erjedését, melynek 
során szén-dloxid szabadul fel. Ezt 
követően a visszamaradt .seprőt” 
egy degorzsálásnak Is nevezett 
folyamat keretein belül eltávolítják, 
majd egy újabb likőr, egy úgyneve¬ 
zett expedíciós likőr segítségével 
az utolsó pillanatban beállítják a 
pezsgő kívánt édességét, a fent 
említettek szerint. 

A készítési metódusból adódóan 
a buborékszerkezet és a pezsgő 
felhabzása lényegesen krémesebb. 
selymesebb, mint a prosecco 
esetében. A fajták miatt a zamat 
ugyanakkor kevésbé közérthe¬ 
tő. de cserébe annál szélesebb a 
lehetőségek tárháza az ételpáro- 
sltások terén. A cava nem pusztán 
aperitifnek vagy pezsgőkoktél-alap- 
anyagnak kiváló, hanem akár főételt 
is kísérhetünk velel 


Érdemes megfigyelni, hogy a nagy 
bortermelő hagyományokkal ren¬ 
delkező országok. így Olasz- vagy 
Spanyolország, mennyire aktívan 
használják a helyi alapanyagok¬ 


ból készült ételek mellé a helyi 
fajtákból és hagyományok alapján 
készült borokat, pezsgőket. Mivel a 
cava őshazája Katalónia. azon belül 
Is a Penedés borvidék, ezért nem 
meglepő, hogy rengeteg, tengeri 
alapanyagot felhasználó kony¬ 
haművészetük alapköve ez a pezs¬ 
gőfajta. Legyen az étel akár kagylós 
vagy rákos paella (tulajdonképpen 
rizottó), tésztaféleség, vagy tengeri 
halleves, minden módon illenek 
hozzá a száraz vagy csontszáraz 
cava-k. A champagne-oknál lénye¬ 
gesen kedvezőbb áru. ízkarakter¬ 
ben a szőlőfajták miatt jelentősen, 
azonban buborékszerkezetben 
annál kevésbé eltérő pezsgőket 
bátran tegyük mindennapjaink 
részévéi 

Szakítva a pezsgöfogyasztási szo¬ 
kásainkkal. mely szerint szinte csak 
december 23. és január 2. között 
iszunk buborékos Italokat, tegyük 
inkább ünnepivé a hétköznapokat, 
hétvégéket egy-egy jól megvá¬ 
lasztott pezsgő nedűvel. Főzzünk, 
borozzunk, pezsgőzzünk! Egészsé¬ 
günkre! 




hogy a pompás ételek 
összekapcsolása 
különböző Italokkal 


az egyes alapízek - 
édes, savanyú, sós, 
keserű és umámi - 


végbe 

De menjünk egy 
tovább, és 
megragadni a különböző 


a nem áll távol tölünk a 
borkóstolás, de még nem Is 
vagyunk a téma szakértői, ér¬ 
demes áttekinteni az alapjait. 
Készítsünk elő egy tetszőleges bort 
(megfelelő hőmérsékletűre lehűtve), 
majd néhány különböző borospoha¬ 
rat: kicsit, nagyot, simát, mintázottat 
különböző vastagságú üvegből. Öntsük 
szét a bort a poharakba és vizsgáljuk 
meg. hogy fest az egyes poharakban, 
majd szagoljunk bele mindegyikbe. 
Mindezt ismételjük meg a bor felkeve¬ 
rése után. Kóstolás közben figyeljünk 
az élményre, amit egy nagyobb, öblös 
pohár ad. egy karcsú kisebbhez ké¬ 
pest. Van különbség? 


A továbbiakban sommeller szakér¬ 
tőnk, Maciej KatarzyrtskI válaszol a bo¬ 
rospohárhoz kapcsolódó kérdésekre. 

Miért van olyan sokféle borospohár? 

Minden egyes borfajtához más-más Iz- 
és lllatélmÁTy tartozik. Az egyik savasabb, 
a másik ásványosabb, egyesekben túlten¬ 
genék, másban hiányoznak a tanninok. A 
fent sorolt jegyeket ki lehet hangsúlyozni 
vagy éppen kompenzálni a megfelelő po¬ 
hár választásával. A modern tudományos 
szemlélet ráadásul lehetővé teszi a bor 
élvezetét úgy mint még soha korábban. 
Hasonlóan a megfelelő formájú boros¬ 
pohár kiválasztásához. 


Lehet vizespohárból Inni a bort? 

Ugyan ki Is tiltja ezt meg? Számos 
mediterrán országban az egyszerű 
borokat pontosan így szervírozzák. 
Ilyenkor a bor erősen le van hűtve, 
és a főétel kiegészítésére szolgál. Az 
ilyen borokat nem kóstolgatjuk, ha¬ 
nem egyszerűen isszuk. Tudnunk kell, 
hogy egy közönséges pohárban nem 
élvezhetjük a pohár falán lecsorgó 
bor látványát, nem látjuk pontosan 
a színét és nem érezzük a változó 
illatjegyeket a keverés előtt és után. 
Csak a borospohár képes ponto¬ 
san átadni ezek teljes gazdagságát, 
hiszen erre tervezték őket. 
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Ihatunk pezsgőt fehérboros pohárból? 

Igen. ha éppen nincs kéznél karcsúbb 
pezsgőspohár, nyugodtan választhatunk 
hozzá fehérboros poharat. Ezek véko¬ 
nyabbak. keskenyebbek és valamivel 
kisebbek a vörösboros pohárnál. Ha 
viszont van alkalmunk karcsú, fuvola 
alakú poharat használni, érdemes 
abba töltenünk a pezsgőt. A keskeny 
kialakítás következtében a buborékok 
lassabban szabadulnak fel az italból, 
ami jó minőségű pezsgők és gyöngyöző 
borok esetén különösen fontos lehet. 

Ihatunk pezsgőt öblösebb kelyhü 
pohárból, ún. kupából? 

Régen csak ilyen poharakból Itták a 
gyöngyöző borokat, akkoriban az volt 
a divat, ráadásul egy széles peremű 
pohárba általában könnyebb kitölteni 
az italt. Az alakja viszont nem szolgálja 
az íz és a buborékok minőségének 
hangsúlyozását. A XX. század elején 
a régimódi kupákat felváltották a fu¬ 
vola és tulipán formájú poharak. Ezek 
tervezésekor már figyelembe vették 
azt az elvárást, hogy a gyöngyöző Ital 
aromáját. Illatát és habját a legjobb 


formájában élvezhessük. Érdekesség, 
hogy egyesek kifejezetten a burgun¬ 
di vörösborokhoz használt poharat 
ajánlják pezsgőfogyasztásra. Úgy tűnik 
ugyanis, hogy ezekben még nagyobb 
aromapaletta jelenik meg. 

Mit nevezünk kóstolópohárnak? 

Ezt a poharat sommellerek használják 
professzionális borkóstolás alkalmával. 
Ezáltal kevesebb pohárra van szükség 
egy-egy eseményen. Hasonló méretek¬ 
kel rendelkezik, mint a fent leirt pohár, 
de annál talán egy kicsivel kisebb. 

Meddig kell megtölteni a pohár kely- 
hét és hogy kell tartani a poharat? 

A poharat annak méretétől, űrtar¬ 
talmától függően kell tölteni. Kis 
pohárba nagyjából a kehely fele alá. 
a legjobb Va részéig. Minél nagyobb 
a pohár, annál kevesebbet töltünk 
bele (rendszerint % vagy 'A részig). 

A poharat a lábánál vagy a száránál fog¬ 
va kell tartani annak érdekében, hogy 
az Ital a lehető legkevésbé melegedjen 
fel. ráadásul így könnyebben keverhető, 
és levegőztethető Is. 


Milyen űrtartalmú legyen egy jó 
borospohár? 

Ha nem tartunk otthon sok borospo¬ 
harat. inkább egy. de jól használható 
univerzális pohárból Innánk, kiváló 
megoldás lehet a nagyjából 400 ml¬ 
es változat. Elég nagy ahhoz, hogy a 
bor levegözni tudjon benne. Az Ilyen 
poharat általában 'A részig töltjük. 
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LASSZIKUS FUVOLA TUUWkH KEHELY HOCK 1 


Háztartásunkhoz keresve a megfelelő poharakat érdemes 
a klasszikus borospoharat választani, főleg ha nincs sok 
helyűnk a tárolásra. 














BUDAPEST DREAMS 

BORSZELEKCIÓ 


Magyarország fővárosa ezeréves múltra tekint vissza, lenyűgöző karakterét 
többek között páratlan földrajzi elhelyezkedésének, egyedúlállö 
városképének köszönheti. A pezsgő kulturális és éjszakai élet. a lenyűgöző 
panoráma és a hires magyar vendégszeretet mind-mind hozzájárulnak 
ahhoz, hogy Budapest napjaink egyik kedvenc turistacélpontja a régiöban. 
A fővárost egyszerre osztja fel és egyesíti a Duna. a folyö partjain elterülő 
Buda és Pest a város két teyesen különböző karakterét képviseli, közelebb 
hozva egymáshoz az Alföld és a dombvidék szellemiségét. 

A Budapest Dreams borokat a magyar főváros szellemisége inspirálta - 
gyengéd, barátságos borok, telis-tele a történelem bájával 


A Világörökség részét képező évezredes 
múltra visszatekintő TokaJ-hegyalJai borvidék 
Magyarország leghíresebb borvidéke. A tokaji 
édes bor hosszú évszázadokon át számos 
euröpai király asztalának elengedhetetlen 
kellékét képezte. 

XiV, Lajos francia király Jegyezte meg 
szeretőjének. Madame de Pomadournak. aki 
egy pohár tokaji aszúval kínálta: .Vinom regum - 
Rex Vinorum', azaz .Borok királya- Királyok bora". 


TOKAJI 

BOROK 


I 






I 

ö 

TOKAJI 




arany 

- befektetés 
whiskybe 

A whisky reneszánszát éli az egész világon, 
és a szakértők is sokat foglalkoznak a 
témával mostanában. Az emberek imádják 
a whiskyt, de nem csak az íze és aromája 
miatt: egyre gyakrabban találkozunk vele, 
mint megtérülő befektetési lehetőség. 
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Mielőtt eldöntjük, hogy folyékony aranyba fektetjük a pénzünket, 
érdemes konzultálni egy szakértőveL A vUágon ugyanis számos 
olyan értékelési szempont, és verseny létezik, amelyek alapján 
meghatározható egy whisky kategóriája. Ennek eredménye 
megmutatja, hogy az adott üveg ital mennyit is ér. A mérvadó 
megmérettetések például a Whiskey Advocate Awards, a San 
Francisco World Spirits Competition, a International Wine & Spirits 
Competition, de a Whisky Biblia kiadásait is érdemes megnézni. 


É rdemes különleges whiskybefek¬ 
tetnünk a nehezen megkeresett 
pénzünket? Az alábbiakban erre 
a kérdésre keressük a választ. 

LEGJOBB. LEGDRÁGÁBB... 

Az összes whisky közül a skót single mait 
fajták a legkeresettebbek befektetési 
célból. Vezető márka a Macallan. amit 
Speyside-ban készítenek, és elsőként 
jelentkezett évjáratos piaci változattal. A 
megtérülési ráta ezen whiskyk esetén nem 
ritkán világcsúcsokat dönt. Példának álljon 
itt egy 50 éves Macaiian. amit 1985-ben 40 
fontért tehetett megvásárolni. Jelenleg egy 
üveg Ilyen whisky ára az Internetes árveré¬ 
seken elérheti a 60.000 fontoti 
Sajnos manapság nagyon nehéz Ígéretes 
befektetési whiskyt vásárolni csekély 
összegekért. De még azok is. akik nem 
akarnak a tárcájuk legmélyére nyúlni, 
jelentős haszonra tehetnek szert. Egy 18 
éves Macallan például 140 %-os megté¬ 
rüléssel kecsegtet mindössze 3 év alatt. 
Tévedés tenne azt hinni, hogy kizáró¬ 
lag a Macallan whiskykbe érdemes a 
fölös készpénzünket fektetni. Hasonló 
megtérülési rátával és alacsonyabb árral 
számolhatunk egyes amerikai fajták, első¬ 
sorban bourbon whiskyk esetén. Ebben a 
kategóriában néhány márka viszi a primet 
mint a Van Winkle. a Willet vagy a Parkers 
Herltage Collection (PHC). 8 évvel ezelőtt 
egy üveg kultikus Pappy Van WInkte's 


Family Reserve 23YO bourbon Európában 
300 euróba került. Ma az aukciókon több 
mint 2100 euróért juthatunk hozzá, ami 
700%-os hasznot jelent. Hasonló a hely¬ 
zet a PHC évjáratos kiadásaival. A Cask 
Strenght első. 2007-es kiadása alig 100 
dollárba került. Ma egy üvegért akár 2750 
fontot is kémeki 

Az utóbbi években a legnagyobb érdeklő¬ 
dés a gyűjtői whiskyk iránt - nem meglepő 
módon - Kínában figyelhető meg. Hatal¬ 
mas felvevőpiaca révén minden termékre 
van kerestet, természetesen a whiskyre is. 
Ennek eredményeként csak idő kérdése a 
whisky árának növekedése, ami egyesek¬ 
nek biztosan örömet, másoknak Inkább 
aggodalmat jelent. 

SZELLEM-LEPÁRLÓ 
IGHOST DISTILLERIESI 
Elméletileg a legnagyobb haszon azzal 
nyerhető, ha a már bezárt lepárlók¬ 
ból származó italokba invesztálunk. 
Például megemlíthetjük itt a klasszikus 
Port Ellen Dlstlllery whiskyjét a skóciai 
Islay-szigetről. amit 1983-ban zártak 
be. Diageo. a szeszfőzde tulajdonosa 
minden évben korlátozott számú üveget 
dobott piacra. 17 éven keresztül. Az első 
kiadás 80 fontba került. Ez ma legalább 
2600 fontért kapható. Valamivel ke¬ 
vesebb haszonnal (és kisebb befekte¬ 
téssel) kecsegtet a Rosebank Dlstlllery 
whiskyje Lowiands régióból. Egy 90-es 


Hol vásároljunk értékálló whiskyt? 

A le^ztonsá0>sabb az aukció. Ezek 90%-a az interneten zajf k. ez kedvező a vésárlönak ös az eladónak. 
Az engedélyei rendelkező üzletek árverései is biztonságMak. de kevésbé népszerűek, holott a mz^as árak 
miatt rajtuk keresztül be lehet szerezni az újdonságokat B. A tiilaldonostól való közvetlen vétel ritkaság, mert 
Ilyenkor nagy a kockázata annak, hogy hamisihényt vásárolnak... 

aukciótípusok 

O 0 0 


Jónevü - csak előzetes 
vizsgálatok után. gyakran 
eredetiséget igazoló 
tanúsítvánnyal rendelkező 
whiskyt árvereznek. 
(Bonhams. Christies) 


Blzlons^ - ja beazonosítható Kockázatos - közvetlen 

fcxrásból. előzetesen megvizsgált italokat vásárlás a tulajdonostól, 
árulnak, esetükben nagyon alacsony a amelynek során nem 
hamytvániok tesárlásának terckázata. lehetséges az eredetiség 

(WhiskeyAuction.com. Whisley ellenőrzése. (Catawiki. 

Auctkxieer.vyhékeyOnlkwAuctlons) eBay) 
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évekből származó Rosebankért 
ma 550 fontot fizethetünk (7 évvel 
ezelőtt alig 50 fontba került). 

KI kell azonban nrandanunk az 
igazságot, hogy a bezárt lepárlókból 
származó whiskyk közül nem a skót 
hanem a Japán italok keltik fel legin¬ 
kább a gyűjtök érdeklődését Abszolút 
első helyen szerepel a Karuizawa - a 
lepárlót 2001-ben zárták be. Nemré¬ 
giben egy üzlet 2 darab 33 és 32 éves 
palackot (Golden Gelshas) nagyjából 
2750 fontért kínált. Aukción ugyan ez 
a készlet kereken 10000 fontba kerül. 

5-10 évvel ezelőtt még senki sem hitte 
volna, hogy a Japán whisky főleg hazájá¬ 
ban kerül majd fogyasztásra. Időközben 
a világ megismerte a virágzó cseresz¬ 
nyefák országának whiskyjét. ami hamar 
nemzetközi népszerűségre tettek 
szert. A legkeresettebbek közülük az 
évjárattal Jelölt üvegek, ami általános¬ 
ságban egyre ritkább Jelenség a piacon. 

Hasonló tapasztalható Skóciában és az 
USA-ban Is. Ezáltal az áruk egyre maga¬ 
sabb. az üvegek egyre keresettebbek. 

Ez különösen Igaz azokra a márkákra, 
amelyek, miután lemondtak az évjárat 
feltüntetéséről, megszűntek létezni. A 

darabokkal Is találkozhatunk, mint az 1941-es Macallan. amely 
évben egyetlen csepp whiskyt sem készítettek. A megoldás a 
problémára az lehet, hogy elismert és Jó hírű üzletből és aukci¬ 
ókon vásárolunk. Ha így teszünk. Jó eséllyel elkerüljük a drága és 
hamisított üvegeket 

VEGYEN HORDÓT 

ÚJ trerxfnek számít a virhisky-befektetések között hogy üveg 
helyett az arányló Itallal teli hordót vásárolnak, közvetlenül 
a lepárlótól. Ezeket a hordókat tovább tárolhatjuk a gyártó 
raktáraiban. Idővel a hordót eladhatjuk közvetlenül, vagy a tartal¬ 
mának palackozása után. Figyelembe véve a piaci trendeket, ez 
a befektetés szintén Jelentős haszonnal kecsegtet. Ajánlatból Je¬ 
lenleg nincs hiány, ahogy fiatal lepárlókból sem. amelyek gyakran 
gyors bevételre szorulnak a pénzügyi likviditásuk biztosításához. 
Ennek érdekében teli hordókat kínálnak megvételre Skóciában 
és az USA-ban egyaránt Természetesen ebben ez esetben is 
meg kell fontolnunk a vásárlást, feltétlenül ellenőrizzük a lepárló 
.származását" és a piacon betöltött pozícióját Fiatal üzemek 
esetén ez kissé nehézkes lehet mivel még nem rendelkeznek 
kialakult arculattal. Ilyenkor a veszteség kockázata is nagyobb. Az 
ágazat szakértői mégis úgy vélik, hogy még ez a befektetési forma 
is közel 100%-ban hasznot hoz. Ennek egyik oka. hogy a napja¬ 
inkban is tartó whisky-boom állandóan növeli a gyártók étvágyát 
minden egyes elérhető, hordóba zárt whisky iránt 

KÖVETKEZTETÉS 

Nem kell sokat gondolkodnunk azon. hogy érdemes-e whis- 
kybe invesztálnunk. Meglehetősen alacsony kockázat mellett 
Jelentős haszonra tehetünk szert ha nem is azonnal, de kis 
idő elteltével biztosan. Ráadásul túl vastag pénztárcára sincs 
feltétlenül szükségünk. Bárki belevághat akár néhány százezer 
forintos megtakarításával. Elég a whiskyre úgy tekinteni, mint 
az aranyra... folyékony aranyra. 


szakértők olyan whiskyk vásárlását Is 
ajánlják, amik nem kifejezetten drágák 
és ritkák. Viszont annál népszerűbbek a 
fogyasztók körében. Ebben az esetben 
a whisky minősége a mérvadó, nem 
pedig a csomagolás és a ritka megjele¬ 
nésűk a piacon. 

VAN KERESLET. VAN HAMISÍTVÁNY 
A whisky népszerűsége hatalmas az 
egész világon és folyamatosan nő. 
Gyarapszik azok száma is. akik nem 
csak azért vásárolnak drága whiskyt, 
hogy a széfből kivéve néha megcso¬ 
dálják. hanem az ital ízét Is élvezni 
szeretnék. Ennek következtében szá¬ 
mos népszerű márka és kiadás nehe¬ 
zen elérhetővé vált a piacon. A Pappy 
Van Winkle bourbon az elsődleges 
piacon gyakorlatilag egyáltalán nem 
Jelenik meg. Ha mégis, az érdeklődök 
egy listára Iratkozhatnak fel. amelyről 
az üzlet tulajdonosa sorsolja ki a 
szerencsés vevőket! 

Többek között ezért is tűnik fel a piacon 
számos hamisítvány Macallan vagy 
23 éves Pappy Van Winkle's Family 
Reserve. Az évjáratos Macallan whiskyk 
határozottan a hamisítók kedvencei. 

Az utánzatok gyakran remekül kivite¬ 
lezettek. 2004-ben a Macallan lepárló 
beszerzett a társaság gyűjteményébe 
egyet a .saját’ üvegéből, ami később 
hamisítványnak bizonyult. Akár olyan 


TESCO FINEST 
HIGHLAND 
SINGLE MALT 
SCOTCH 
WHISKY 
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Mindannyian ittunk vagy legalább kóstoltuk, de hányán tudják miből 
és hogyan készül a sör? Egyesek közülünk „komlólevesnek” nevezik, 
ami kissé olyan, mintha a húslevest „borslevesnek” hívnánk. A kész 
termékben ugyanis nagyjából hasonló arányban van jelen a komló. 


ár tudjuk, hogy a sör nem 
komlóból készül (nem kizáró¬ 
lag komlóból), lássuk, milyen 
más összetevői vannak és 
milyen eljárással készítik belőlük az Italt. 

ELSŐSORBAN VÍZ 
Ez a sör legfontosabb összetevője és 
alapja, ami meghatározó a termék 
végső ízének szempontjából is. A cseh¬ 
országi Pilzen tökéletesen példázza a 
tiszta víz fontosságát, a város ugyanis 
a könnyen hozzáférhető tiszta, és min¬ 
denek előtt lágy vizeiről híres. A pllseni 
vízből főzött sörök, azaz a Bohemían 
Pilsner típusüak. megismételhetetlen 
tiszta aromával és ízzel rendelkeznek. 
Számos sörfőzde nem bír ilyen kiváló 


adottságokkal, esetükben a nem 
megfelelően lágy vizet mész hozzá¬ 
adásával készítik elő. 

Lágy víz szükségeltetik minden stílusú 
sörhöz? Számos fajtánál, mint a pilseni 
vagy a búzasörök elengedhetetlen, de 
a keményebb víznek is megvan a maga 
felhasználási módja. Ajánlatos barna 
söröket (pl. porter és stout) főzni vele, 
mivel megdobja az ízélményt és tartal¬ 
mas karaktert kölcsönöz a sörnek. A 
vizet a gyártás közben Is lehet lágyítani 


kalcium-karbonát segítségével, ha arra 
lenne szükség. 

ÁRPA. BljZA, ROZS 
Ezek a gabonafélék szintén a sör 
alapanyagai, azonban nem hagyomá¬ 
nyos formában használják fel őket. 
hanem malátát készítenek belőlük. 
Először is a nyers gabonát felveszik 
a malátaházba, ahol a laboratóriumi 
vizsgálatok után a raktárba kerül, és 
megkezdődik a feldolgozása. Elle- 
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nörizni kell. hogy jelentkezIk-e penész a gabonán, vagy más 
egyéb hiba. ami a maláta minőségének romlásán túl a többi 
„egészséges” szemet Is megfertőzheti a malátaházban. 

A malátázás lényege a gabona beáztatása. majd megha¬ 
tározott hőmérsékleten és Ideig történő szárítása. Ennek 
célja a csírázáshoz szükséges körülmények megteremté¬ 
se. A folyamatot akkor kell megszakítani, amikor a maláta 
teljesítménye, színe és paraméterei pont optimálisak. A 
teljesítmény alatt a magban elérhető cukrot értjük, amit a 
cefrézés és cefreszűrés során nyernek ki belőle. 

A legtöbb sör árpából készül, a második leggyakoribb ga¬ 
bona alapanyag a búza. ritkább esetben rozs vagy tönköly. 

CEFRÉZÉS ÉS CEFRESZŰRÉS 

A sörfőzés folyamatának első fázisa a cefrézés. mielőtt a 
malátát le kell őrölni annak érdekében, hogy vízzel kever¬ 
ve kinyerjük a szemekből a cukrot és az aminosavakat. 

A meghatározott hőmérsékletű vízzel töltött tartályba kerül a 
megörölt maláta. A folyamat közben ún. szüneteket tartanak 
különböző hőmérsékleten meghatározott ideig, hogy a ma- 
látaöríeményben lévő hasznos anyagokat kioldják, és az aktív 
enzimek segítségével cukorrá alakuljanak át Ennek szabályo¬ 
zása és időtartama hatással van a sör ízére, tartalmasságára, 
édességére vagy keserűsségére. valamint a hatjára. 

Amikor létrejött a megfelelő cefre, tehát az összetett cukrok 
egyszerű cukrokká alakultak benne, jöhet a következő fázis. 

A mash out azaz a forralás lényege a cefre felmelegítése 76- 
79"C-ra. amely hőmérsékleten a legtöbb enzim inaktívvá válik. 
A szűrés a lé lehűtésével együtt történik. A sűrű cefréhez 
vizet adnak, ami felhígítja és kimossa belőle a maradék 
cukrot. A víznek nagyjából 72'C-os hőmérsékletűnek kell 
lennie, ez biztosítja a leghatékonyabb szűrést, miközben 
nem mossa ki az elhasznált malátából a keményítőt, a 
tanninokat és a csersavat. 

A több órás (általában 8) folyamat végén elérkezünk a 
kővetkező állomáshoz. 

KOMLÓZÁS 

A cefre leszűrése és kihűtése után megkapjuk a sörlét. 
amit tiszta kádba öntenek és komlóznak. A komlónak 
számos fajtája van. és folyton jönnek létre újak. A sörhöz 
használnak keserű, szuper keserű, aromás vagy inkább 
semleges, kesernyés-aromás változatokat. 

A komlózás több fázisból áll. órákon át eltarthat. Először 
Is felmelegítik a sörlét. majd hozzáadják a kesernyés ízt 
kölcsönző komlót. Később, az eljárás végén, aromás kom¬ 
lót adagolnak hozzá. Azért a legvégén, hogy a könnyen 
kipárolgö Illóolajak ne vesszenek el a léből. 

Az egész főzés és a komló használata más fűszerek he¬ 
lyett nem véletlen. A sörlét a felforralással sterilizálják, 
elpusztítanak benne minden baktériumot, ami tönkrete- 
hetné a sört. Egyéb nem kívánatos vegyületeket is ki kell 
párologtatni a sörből, többek között a komlóból származó 
dlmetll-szulfldot. Ha a sörlében marad, azzal főtt kukori¬ 
cás vagy zöldséges aromát adhat a sörnek. 

A komló nem mellesleg bakterlosztatikus tulajdonságok¬ 
kal rendelkezik, tehát gátolja a baktériumok fejlődését. 
Mondhatnánk, stabilizálja a sört. Mégsem a komló az 
egyetlen adalék, amit ebben a fázisban használnak. Más 
fűszerekkel Is gazdagítható az izélmény: fenyőhajtás, bo¬ 
róka. Illatos szentperje. kókusz- és mandulapehely stb. 

A komlózott sódét a lehető leggyorsabban le kell hűteni, és a 
gyártási folyamat végéig a legnagyobb sterilitást kell biztosítani. 


A baktériumok megjelenése ugyanis savasítja és penészessé 
teszi az Italt A sőriét általában 15-20 *C-ra hűtik le. sörgyári 
élesztőt adnak hozzá, majd elkezdődik a legfontosabb fázis. 

ERJESZTÉS 

Ez a folyamat azért Is nehéz, mert a sörfözö tudásán kívül 
hatalmas jelentősége van magának az élesztőnek, amely¬ 
hez megfelelő körülményeket kell biztosítani. 

Az élesztő feladata a cukor alkohollá alakítása a sőrlében. 
A gyártás ezen állomásán alsó vagy felső erjesztést alkal¬ 
maznak. A felsöerjesztés 16-24 ‘C-on megy végbe, az ale. 
búzasörök és stout sörök jellemzője. Az alsó fermentáció 
8-12 'C-on történik, ide tartoznak a lágerek, tehát: láger, 
plls. balti porter és mások. 

Az erjesztés időtartama és hőmérséklete természetesen 
nagy hatással van a sörre. Az élesztő az alkoholon kívül 
aromákat és utóízeket Is létrehoz a lében. 

Érdekes példa erre a búzasör, melynek Illata emlékez¬ 
tethet banánra vagy szegfűszegre. Ezt egy különleges 
élesztötörzs használatával érik el. Ebben az esetben minél 
alacsonyabb a hőmérséklet, annál több 4-vinll-guajakolt. 
azaz szegfűszeg ízt adó fenolokat hoz létre az élesztő. A 
magasabb hőmérséklet pedig az Izoamll-acetátnak ked¬ 
vez. amely vegyület érett banán aromát eredményez. 

MÉG EGY ERJESZTÉS 

A fenti leírás az élesztő hozzáadásával történő főerjedést 
mutatja. Miután ennek végére értek, kezdetét veheti a má¬ 
sodlagos erjesztés, amikor a „nyers sört" leöntik az erjesztö- 
kád alján összegyűlt élesztő üledékről. Ennek célja a sör lassú 
utóerjesztése a benne található élő élesztősejtek segítségé¬ 
vel. Ezalatt megszilárdul a sör íze. de ebben a fázisban Is van 
lehetséges további hidegkomlózásra. amivel természetesen 
a komló aromája erősíthető. Más fűszereket gyümölcsöt, 
kókuszpelyhet stb. is szokás ilyenkor a sörhöz keverni. 

FEJTÉS ÉS PALACKOZÁS 

Mindezen lépések után végre kezdetét veheti a sör palacko¬ 
zása. Felmerül azonban a kérdés, hogyan lesz szénsavas a 
kész Ital? A már említett hatásokon kívül az élesztő szénsavat 
termel a kádban vagy tartályban, ami védőrétegként szolgál 
a mikroorganizmusokkal szemben. Ennek sűrűsége azonban 
nem elégséges. A sörgyárakban általában CO’-ot adnak az 
Italhoz, a palackban történő utófermentáció kevésbé kifize¬ 
tődő. de házi sörfőzdékben találkozhatunk vele. 


Sör statisztika 

Mcigyarorsz^. Szlovákiával. 

Nagy-Britanniával és 
Lengyelországgal együtt a 
hatodik helyen áll a világ 
sörfogyasztását tekintve. 
Ezen országok lakói, évente 
átlagosan 615 sört isznak 

Az első helyen egyébként 
Litvánia áll. 

•Farrta: WHO 120:6) 
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A SORFOZES 

FÁZISAI 


NAGYJÁBÓL 6 EZER ÉVE KÉSZÍTENEK SÖRT, AZ ELJÁRÁS SZÁZADRÓL SZÁZADRA 
VÁLTOZOTT. NAPJAINKBAN A KÜLÖNBÖZŐ STÍLUSÚ SÖRÖK KÉSZÍTÉSE ALIG 
KÜLÖNBÖZIK EGYMÁSTÓL, ÁLTALÁNOSSÁGBAN ELMONDHATÓ, HOGY NAGYON 
HASONLÓ MÓDON TÖRTÉNIK. A TELJES FOLYAMAT NAGYJABOL 5 HETET VESZ IGÉNYBE. 



O O 

ELSŐDLEGES MÁSODLAGOS 

ERJESZTÉS ERJESZTÉS 


® 

ELŐKÉSZÍTÉS 

PALACKOZÁSRA 












































VÁSÁROLJ BÁRMELY TESCO ÁRUHÁZBAN LEGALÁBB 1299 FT ÉRTÉKBEN BÁRMELY 
STELLA ARTOIS, LEFFE, HOEGAARDEN TERMÉKET ÉS TÖLTSD FEL A VÁSÁRLÁST 
IGAZOLÓ BLOKK AP-KÓDJÁT A V\/WW.BELGIUMBUSZKESEGEI.HU OLDALRA! 



4 NAP 3 ÉJSZAKA 
UTAZÁS REPÜLŐVEL 








SÖR 



TÖRTÉNETEK AMIK EGY KORSÓ SÖR 
MELLETT TERJEDNEK GYAKRAN 
LÉGBŐL KAPOTT ELMÉLETEK AMIK 
MINDEN TÉNYT NÉLKÜLÖZNEK A 
KŐVETKEZŐKBEN GÓRCSŐ ALÁ 
VESSZÜK A LEGNÉPSZERŰBB 
SÖR MÍTOSZOKAT. 


SPIRITUSZ A SORBEN 


Ha az áruházak legalsó polcairól választurrk sört 
az a berTyomásunk lehet, heg/tiszta szesz ízét 
érezzük benne. A sörgyárak valóban alkoholt 
öntenek a sörbe, hogy erősebbé tegyék az italt? 
Egyáltalán nem. Először is a finomszesz drága, 
ha sörhöz öntenék, jelerrtösen növelnék vele 
az elöáKitási költségeket Másodszor, ha más 
alkoholt is tartalmaz a sör. azt fel kell tűntetni 
az összetevői között Ha nincs feltüntetve, 
nem azt jelenti, hogy a sörgyár eWtkolia. Az 
ellenőrzés szigorú, a büntetés magas. Szóval, ez 
a gyakorlat egyáltalán nem éri meg. 

Az alkoholos mellékiz az olcsó sörökben 
a sörkészltés közben hozzáadott cukor 
következmérrye, ami valóban erősebbé 
teszi a sört (a magasabb alkoholfok 
nagyobb mennyiségű maláta hozzáadásával 
is elérhető lenne, azonban az ehhez 
használt árpa jelentősen drágább a 
cukornál). 




% 

Szokás mondani, hogy a dobozos sör íze 
rosszabb, mert érezni benne a fémes mellékízt. 

OO OQ 
CD CD 

Az alumínium doboz ugyanis lakréteggel van 
bevonva pont azért, hogy az ital ne léphessen 
reakcióba a fémmel. A mellékiz tehát Inkább 


érzéki csalódás, amit a tapintás és a szaglás 
együtt hoz létre. A szánk megérinti a doboz 

B g 1 

Illatát. Mindez az Ital kortyolásakor együtt 

«=r ac \ 

és Illat Is megjelenik. Hogy ezt elkerüljük. 


me^badulunk a kellemetlen érzéstől. ^ 


A sörök ideális fogyasztási 
hőmérséklete széles skálán mozog 
(5-16 "C). Az .alapelv" azt mondja, 
hogy minél erősebb a sör (pl.: Double 
IPA. Barley WIne, Russian Imperial 
Stout). annál inkább felmelegitve kell 
fogyasztani. Ez vonatkozik a barna 
sörökre, porterekre és stoutokra is. 
Alacsony hőmérsékleten kevésbé 
érezni az izeket és az aromák 
összetettségét. A túlságosan lehűtött 
sör ráadásul gyakran fagyasztott 
szódára emlékeztet, mivel ilyenkor 
a szénsav különösen intenzív, 
kellemetlenül erős. Alacsony 
hőmérsékleten ugyanakkor (5-7 "O 
elsősorban a láger és pils típusú 
söröket ajánlott fogyasztani. 
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fincm AfUk k0z6tt rigita urna bold(^ kapaolat m«. Bíbbi 
mtUttl szál 0 hihetttlenOl sokjite ízhatás. amit kínál: keserű, wi-unyü. ádes. 

Ha ehhez hozzávesszük azokat afűszeirkeiügyOmálcsáiet. amik a 
sitjizás gyakori ríszivevÓi. is a whiskeys- s-agy boroshordákbon MeUs 
lehelís^. ^árulntűvi válik, hogy a legttbb (tel megtalálja a társát 
a sűr által kínált széles íz- és aromauniverzumban. 



Ropogós zöldséges rétes 
hallal és sonkával töltve 


Hozzávalók 

2 csomag rétestészta 
0,5 db fejes káposzta 
0,5 kg sárgarépa 
I db póréhagyma 
I csokor petrezseJyemzőld 
0.5 kg friss spenót 
0.5 Icg harcsájáé 
0,5 kg főtt .házisonka' 
0,4 kg camembert 
0.5Í extra szűz olívaolaj 
oa kg vaj 

Finomított tengeri só 


Frissen Őrölt feketebors 
ti Staroprarrun 
0.3 kg méz 
2 db chili (piros) 

2 db citrom 



Elkészítés 

A búzasört egy gyorsforralóban forralva sűríteni kezdem. Répából, póréhagymából, 
káposztából és Jött sonkából csíkokat vágok. A zöldségeket wokban.forrósított olívaolajon 
ropogósra pirítom, utána friss spenóttal keverem össze.A sűrűsödő sörhöz mézet, szeletelt 
chilit, citromhéjat és citromlevet adok. 

A kész rétestésztából kisebb lapokat vágok. Hosszúkás formára töltöm pirított harcsajilével. 
vagy zöldséggel. i>iigy camambert-rel, vagy zöldség és sonka keverékével. 

A tekercseket serpenyőben, olívaolaj és vaj keverékében, szép pirosra és ropogósra sütöm. 
Tálaláskor a sörös, mézes, citromos sziruppal kínálom. 




. • . 




. majd vágjuk 


Tesco Finest 
Sauvignon Blanc 


Tesco Finest 
Pinot Grigio 






KULINÁRIS IHLET 


Hatalmas léptekkel közeledik 
a karneváli szezon, ami 
természetesen véget nem érő, 
önfeledt szórakozást jelent! 
Érdemes végiggondolnunk, 
hogy Ilyenkor mivel kínáljuk 
meg a vendégeinket. Ahelyett, 
hogy ínyenc ételekre 
koncentrálnánk, maradjunk a 
gusztusos finomságoknál és a jó 
bornál. 

Egy ízlésesen összeállított hi¬ 
degtál nem csak finom, hanem a 
szemet Is gyönyörködteti! Milyen 
hozzávalókat használjunk, hogy 
az eredmény ízletes és elegáns 


legyen? A fogadásokon tálalt 
falatkák közül nem hiányozhatnak 
a sajtok. Érdemes az ellentétek 
elve alapján párosítani ezeket: az 
enyhébbet a pikánssal, a krémeset 
a keménnyel stb. Tökéletes kiegé¬ 
szítők a sajtok mellé a különféle 
kekszek, ropogós rudacskák és 
pirítósok. amiket lágy sajtokkal 
lehet megkenni. Érdemes többféle 
szószt Is készíteni. 

A sajtokhoz remekül passzol a jó 
minőségű felvágott. Tanácsos ha¬ 
sonló régióból származó összete¬ 
vőket választani, valamint figyelni a 
húsfélék Ízléses tálalására. Vágjuk 
fel. vagy készítsünk belőlük szép 
tekercseket. 


Egy Igényesen elkészített hidegtál¬ 
ról nem hiányozhatnak a zöldségek 
és gyümölcsök sem. A zsíros sajtok¬ 
hoz és felvágottakhoz remekül illik 
a kissé sós. Intenzív ízű olíva bogyó, 
a marinált gomba, a savanyú vagy 
csemege uborka. Feldobhatjuk a 
tálat koktélparadicsommal vagy 
gyümölcsökkel: szőlővel, citrusfé¬ 
lékkel. körtével és eperrel. 

Ne feledkezzünk meg a borról 
sem. Egy üveg vörös vagy valami¬ 
lyen könnyű és gyümölcsös fehér 
biztosan be fog válni. Ha nem tudjuk 
biztosan, hogy milyet válasszunk, 
mindig jó ötlet a gyöngyöző bor. A 
könnyű pezsgők szénsava tökélete¬ 
sen kihozza a falatkák legjobb Izeit. 



POHÁRKÖSZÖNTŐ 



KULINÁRIS IHLET 



Tesco Finest Cava 


vörösbort cukrot. 

Tesco Finest 

tegyünk bele UlatDS 
fűszereket, főzzük 

Riója Cura 

benned m^)ámozott 

A Riója 100%-osan Tempranllk 
szűlAMI eiaéllltott. három 

hosszat lassú tűzön. 

évig amerikai tölgyfahordóban 












O Tesco Finest Camembert sajt. 
Intenzív ízű, krémes sajt Normandlc 


O Tesco Finest hagyma balzsam¬ 
ecetben. Marínéit hagyma módénál 
ecetben, roppanós és enyhén édes. 


O Tesco Finest pármai sonka. Kü¬ 
lönlegesen ízletes sertéssonka tengeri 


O Tesco Finest Chor 
Csemege vagy csípős 
kolbász Katalónlábói. 


O Tesco Finest mangó chutney 
szósz. Édes, gyümölcsös chutney keleti 
fűszerekkel. 


O Tesco Finest pálcikák leveles tész¬ 
tából. Mákkal és Gruyer sajttal. 




O Tesco Finest Cheddar sajt. 
Egyedi ízét a különleges érlelésnek 
köszönheti. 


O Tesco Finest Gorgonzola Piccan- 
te sajt. Szájban olvadó lágy sajt kék 
penésszel. 


O Csokoládé Tesco Finest Peruból, 
gyümölcsös, piros gyümölcsös jegyekkel 
és 70% kakaótartalommal. 




CŐCM du Rh&H 


Petite Vilié Petite Vilié Petite Vilié 


Beaujolais 


Cótes du Rhöne 


A híres Beaujolais borvidékről 
származó, közepesen testes 
borunk gamay szőlőből készült, 
ennek köszönhető élénk, málnás¬ 
fekete ribizlls ize. Az optimális 
fogyasztási hőmérséklete kb. 16*C 
és mindenekelőtt vörös húsokhoz - 
pl. tatár bifsztek - ajánljuk. 


FOGYASSZA FELELŐSSÉGGEL 


Ez az intenzív és összetett bor 
a jól Ismert bordeaux-i régióból 
származik. Szilva, fekete ribizli 
és fűszerek fedezhetők fei 
izpaiettáján. ezéft-is illik kiválóan a 
báránysúltekhez és grill ételekhez. 
A bor különleges illatát és Izét 
16-17 *C-on élvezhetjük a maga 
teljességében. 


A Cótes du Rhöne borvidékről 
származik ez a Grenache és Syrah 
szőlők házasitásából készült kiváló 
bor. Gazdag, fűszeres aromáinak és 
a régióra jellemző sajátos ízeknek 
köszönhetően ez egy kellemesen 
testes, gyümölcsös bor. Nagyszerű 
társa a különféle sajtoknak és az 
olyan húsételeknek, mint például a 
marhapörkölt. Különleges karakterét 
18'C-on szervírozva fedezhetjük fel. 


Válasszon a világ minden tájáról származó boraink széles választékából. 


Ajánlatunk kizárólag 18 év feletti vásárlóinknak i 


TESCO 






A Tesco Online Bevásárlásnak köszönhetően 
kényelmesen vásárolhat. 


Elintézem a 
nagybevásárlást, 
mielőtt kihűlne a teám. 


Vásároljon online a tesco.hu oldalon! 

A szolgáltatás a kiválasztott régiókban érhető el. 
melyeket a tesco.hu oldalon talál. 


TESCO 






